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Forno Rotativo Profissional a Gas/Lenha para 4 Pizzas (d30cm)

Informacoes do Produto

SKU: UD2111.552 Modelo: UD2111.552
Marca: uDI EAN: N/D
Peso: 1.7 kg Dimensdes: 1860 x 1450 x 1520 cm

Imagens do Produto
—

Especificacoes

Modelo UD2111.552

Marca uDlI

Descricao Resumida



Forno profissional a gés/lenha com base rotativa para 4 pizzas (830cm). Camaras
separadas, gaveta de cinzas e queimador ecoldgico para restauracdo, hotéis e

pizzarias.

Descricao Completa

forno profissional pizzas — Forno de Pizzas Hibrido — Principais Vantagens

Este equipamento para pizzaria foi meticulosamente concebido para responder as exigéncias mais
elevadas de cozinhas e restaurantes, oferecendo um desempenho excecional na confecdo de
pizzas. Com a sua incomparavel capacidade de operar tanto a gas como a lenha, podera
proporcionar um sabor auténtico e fumo caracteristico as suas pizzas, aliando a tradicdo a
conveniéncia.

A sua base giratoria garante uma cozedura perfeitamente uniforme em todas as pizzas, eliminando a
necessidade de movimentacdo manual. A separacao inteligente das camaras de lenha e gas da
superficie de cozedura otimiza a eficiéncia energética e simplifica a manutencédo diaria, tornando-o
na solucao ideal para pizzarias, restaurantes e espacos hoteleiros com um volume de producao
elevado. A camara de madeira inclui uma pratica gaveta para recolha de cinzas, facilitando
sobremaneira a limpeza. O queimador a gas, de elevada eficiéncia e compativel com diversos tipos
de géas, permite uma operacdo eficaz e amiga do ambiente, adaptando-se perfeitamente as
necessidades especificas do seu negdcio.

AplicacOes Profissionais

Este robusto aparelho é uma solucdo versatil para uma ampla gama de estabelecimentos de
restauragcdo e hotelaria, incluindo pizzarias especializadas, restaurantes que oferecem pizza no seu
menu, hotéis com variadas ofertas gastronémicas e, inclusive, cozinhas de grande escala que
necessitam de alta capacidade produtiva. Com a sua capacidade para 4 pizzas de 30 cm por fornada
e uma impressionante producdo horaria de 60 pizzas, este equipamento de cozedura é ideal para
operacdes de médio a grande volume.

A flexibilidade de poder empregar gés ou lenha permite-lhe ajustar-se a diferentes perfis de clientes e
ideologias culinarias, seja para o paladar tradicional realgado pela lenha ou para a conveniéncia do
gas. Representa a escolha acertada para quem procura eficiéncia, durabilidade e resultados
consistentemente superiores na arte de preparar pizzas.

Caracteristicas Técnicas



Caracteristica Detalhe
Dimensbdes (AXLxP)  1860x1450x1520 mm

Capacidade de )
4 unidades (@30cm)

Pizzas
Producéo Horaria 60 pizzas/hora
Consumo GPL 1.7 kg/h

Poténcia Nominal 22 kW
Peso Liquido 950 kg
Tensao 230V

Duas portas frontais, base rotativa, cAmaras de madeira/gas separadas da
Estrutura .
superficie de cozedura

Céamara de Lenha Com gaveta integrada para recolha de cinzas

Queimador a Gas Ecoldgico, compativel com diversos gases

Perguntas Frequentes

Qual a vantagem principal de um forno rotativo para pizzas?
A base rotativa garante uma cozedura mais homogénea e eficiente das pizzas, eliminando a
necessidade de intervencdo manual para as virar, 0 que otimiza o tempo de producdo e a
qualidade do produto final.

E possivel utilizar exclusivamente a lenha ou o gés neste forno?
Sim, o forno foi projetado para operar com ambas as fontes de energia de forma independente,
oferecendo a flexibilidade de escolher entre o sabor tradicional da lenha ou a conveniéncia do
gas, conforme a necessidade ou preferéncia.

Qual a capacidade de producgao horaria deste forno para pizzas?
Este forno possui uma capacidade de producéo de 60 pizzas por hora, tornando-o extremamente
eficiente para estabelecimentos com alta demanda nas horas de ponta.

Quais as dimensdes e 0 espaco necessario para a instalacédo deste forno?
O forno tem dimensdes de 1450x1520x1860 mm (largura x profundidade x altura), o que requer
um espaco consideravel na sua cozinha. Certifique-se de que dispde de area suficiente para a
instalacio e operacdo segura, bem como para a manutencdo do equipamento. E recomendavel

consultar o manual técnico para aferir os requisitos de espaco minimos para uma ventilacdo



adequada e acesso para manutencdo. Tenha em conta que o modelo inclui uma base rotativa,
necessitando de espaco adicional para o seu correto funcionamento.

Quais os requisitos de gas e eletricidade para o funcionamento do forno?
Este forno para pizzas funciona a gas (GPL) e eletricidade (230 V). O consumo de GPL é de 1.7
kg/h, com uma poténcia nominal de 22 kW. Certifique-se de que a sua instalacao elétrica e de gas
cumpre as normas de seguranca em vigor e que tem capacidade para suportar estes requisitos. A
instalagdo deve ser realizada por um técnico qualificado, conforme as regulamentacdes locais.



